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温度 1，140'C(9月21日収穫) と 1，400'C (10月5日収穫)のコンパイ γ収穫籾を供試し






















が， 1， 2， 4， 8， 16， 24時間になるように，撹枠および保温を適宜反復調整し，それぞれ
の設定時間で籾摺を行った.
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籾摺直後胴割率 (%) * 48時間後胴剖率 (%)
重岡|軽胴割 全胴割 重胴割 | 経胴割 | 全日間
41 13.6 3.0 
9.0 12.0 5.2 28.6 33.8 
徐
16.0 20.7 36.7 
4.0 14.0 18.0 8.5 17.5 26.0 
温
35 13.4 10.7 15.6 26.3 
冷 4.8 21.3 26.1 9.5 21.5 31.0 30 13.4 
1 度 区
6.3 22.0 28.3 
4.5 23.3 27.8 10.0 23.3 33.3 
℃ 
25 13.3 11.7 20.6 32.3 区 差 ) 
22 13.3 13.0 15.0 
28.0 10.0 20.5 30.5 
11.0 17.3 28.3 
9 言え
冷急 35 13.4 
6.0 15.0 21.0 13.0 15.0 28.0 
13.7 21.6 35.3 
月 験 区 30 13.6 3.5 13.8 17.3 6.5 19.5 26.0 10.0 19.3 29.3 
21 ‘℃ 27 13.5 
3.5 13.8 17.3 11.5 15.5 27.0 
17.3 21.4 38.7 
日 1 13.6 3.0 13.0 16.0 11.5 18.5 30.0 
冷却量発駐
!ー 16.7 19.0 35.7 
~íI. 2 13.6 5.3 16.0 21.3 10.0 19.5 29.5 15.0 21.0 36.0 
穫 4 13.2 6.8 15.3 22.1 11.5 
15.5 27.0 
13.7 20.6 34.3 
g司V4J D 8 13.4 1.5 13.5 15.0 10.5 16.0 26.5 14.7 15.0 29.0 
... 司 13 13.1 2.5 19.0 21.5 10.0 
17.5 27.5 
14.0 18.3 32.3 
火 力乾 燥後 35.7 
自 然 乾 燥 12.3 
39.5 15.1 1.4 5.0 6.4 2.5 17.0 19.5 徐
冷 35 15.5 1.7 
10.3 12.0 1.5 15.0 16.5 
沼 3.3 14.0 17.3 
区 30 15.5 2.0 12.0 14.0 1.0 14.5 15.5 
2 度 ℃ 
5.0 13.7 18.7 
25 15.3 2.3 11.0 13.3 1.5 9.0 10.5 
区 差
4.0 11.0 15.0 
35 15.8 1.5 4.7 6.2 2.5 15.5 18.0 急 7.0 14.3 21.3 
10 試 冷 30 15.8 O 4.7 4.7 4.0 
9.0 13.0 
9.0 14.7 23.7 
月 目食 区 27 15.8 0.7 5.3 6.0 3.0 9.0 12.0 7.0 12.0 19.0 
℃ 5 ) 24 15.6 1.7 6.7 8.4 7.0 5.5 12.5 7.7 16.7 24.3 
日 2 15.6 1.0 9.3 10.3 1.7 9.7 11.4て
却冷遣さ駐1 
7.3 14.3 21.6 
I1又 4 15.3 1.3 5.3 6.6 3.0 16.5 19.5 6.7 14.3 21.0 
機 8 15目4 2.3 13.3 15.7 2.5 15.0 17.5 
) υ• セ(〈CF〉ポ4 コ
3.0 10.7 13.7 
12 15.4 2.0 9.7 11.7 1.5 11.5 13.0 3.3 17.3 20.7 
23 15.5 2.3 15.3 17.7 0.5 
14.5 15.0 
5.3 17.0 22.3 




注 *印 2区下段は籾摺後10日調 (下段は庄内経済連調)
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図-6 胴割率一2区，1.余冷区 (湿度差試験)
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!JIL ず れ 粒 (300粒中) 5ヶ月後IJLず1も粒 (300粒中)
A Bl B2 C D A.I Bl 1 B2 I C 1 D (B) 
60 95 123 17 5 40 106 139 14 1 41 71 216 11 2 徐 36 107 132 25 。 58 130 98 13 1 35 70 2'1 5 1 1且 J令 61 108 121 10 。 60 144 88 7 1 30 63 233 4 O 1 度 区 94 113 87 6 。 60 144 92 4 ( 25 113 185 2 。区 五~，三L ℃ 102 75 117 6 O 136 79 2 1 82 22 113 183 4 。
9 試 77 97 116 8 2 41 156 100 3 
急、1区1ι 3 
35 73 221 6 。
月 目貴 74 114 99 12 1 59 157 76 8 30 63 236 1 。
21 ℃ 51 128 106 15 。 65 183 46 6 27 62 236 1 1 
日 81 127 87 4 1 48 180 67 5 1 79 216 4 1 
II~ 、<T人T 67 117 105 10 1 47 184 63 5 1 ま1 2 79 215 6 。
f長 述 56 129 105 9 1 50 186 62 1 1 
JZI=蛙zE p 
4 71 229 。 。
tJ 80 122 94 4 。 68 173 56 2 1 〈コ ~J\" 8 79 218 2 1 可4 験竺vーベ 77 129 88 6 。 73 165 60 2 8 13 88 210 2 。
火力乾燥後 | 202 
自然乾燥 | 181 
43 62 160 30 5 
徐
39.5 一58 85 130 22 5 47 175 67 10 1 温 冷 35 55 127 101 15 2 
l豆 48 90 136 21 5 60 166 66 6 2 30 58 98 133 11 。2 度 ℃ 70 82 131 15 2 35 126 110 26 3 25 35 71 175 16 3 区 主
46 86 145 19 4 177 60 12 1 
疋五
50 急 35 40 93 140 20 7 
10 :ぇ 70 68 143 16 3 44 196 56 4 冷 30 56 108 123 9 4 
Ji 験 区 63 79 137 21 。 28 181 77 10 4 27 65 139 86 8 2 
5 ℃ 73 82 127 15 3 36 199 52 11 2 24 47 122 117 14 O 
日 66 106 108 17 3 49 190 56 4 1 2 66 108 109 6 1 
I1立 冷:tl 50 86 142 19 3 60 181 53 4 2 4 40 122 118 10 4 
穫 速 70 97 111 19 3 47 167 74 12 l3:t 8 60 130 103 7 。
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I1旨 1方 百安 度 (mg) 
籾摺後 48hr I 2 ヶ月後 I5 ヶ月後 I8 ヶ月後
温 徐冷区
41 14.13 22.12 22.43 21.65 
35 11.03 19.51 22.42 20.4 
度 30 12.05 20.81 22.41 18.06 
℃ 
25 12.82 17.41 19.81 16.39 
l当L主 22 11.52 15.85 21.09 18.28 
試
主急主
35 12.82 20.03 19.81 20.68 
自主 30 10.28 21.60 21.64 22.59 
27 15.15 18.22 20.61 18.07 
冷却述試験
1 10.80 18.22 21.65 19.51 
2 12.34 16.40 21.66 20.41 
4 12.03 19.49 18.50 18.07 
亘出( hr 8 13.33 19.00 19.30 16.88 13 11.50 18.19 31.10 15.4 
火力乾燥4日後 | 9.49 21.08 21.13 19.50 
自然乾燥| 11.54 18.31 19.14 17.93 
1昆 徐日民OC 
35 15.14 24.30 19.45 22.11 
30 15.13 26.15 17.50 21.17 
度 25 24.57 26.43 26.00 25.17 
え主乙主 急 35 16.52 24.32 23.61 24.72 
試 ミ令 30 15.20 23.52 22.38 21.41 
日食 27 12.53 29.60 17.28 21.18 区OC 24 13.83 22.74 19.45 20.46 
冷却速試験
2 13.82 22.97 22.36 21.18 
4 16.96 23.75 23.08 20.46 
8 15.12 22.97 21.86 20.44 
玉d同z三二、hr 12 12.20 21.12 20.16 19.72 23 13.81 24.30 22.83 22.84 
火力乾燥4日後 | 12.24 20.60 16.52 18.03 






























































前述したように， BI および B2 • 特に BI の肌ずれ程度は軽いが，長期保管中に品質を





300 ~2 300 
各図のー一一線は大学で，…・・線は経済連で，また一一一一線は5ヶ月後に経済連で調べた











表-4 発 芽 率
庄内経済連調
発 芽 率 (%) 発 芽 率 (%) 
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35 97 
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97 区 度 25 99 96 
94 10 差
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97 4 100 
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99 自然乾燥 | 94 
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図-15 発芽率一温度差試験
-ー 1区一一 2区 ・直後 o 5カ丹後 、
争司圃
-・E・0






















































4. O. R. KUNZE， M. S. U. CHOUDHURY : Moisture adsorption related to the tensi1e strength 
of rice. Cereal Chem.， 49， (1972) 
5.山下律也 :f米の胴割測定方法の基準」についての提案， 農機誌 Vo1.38， No. 2 (1976) 
6.伊藤和彦i也:生もみ乾燥の合理化に関する研究(第2報)(The relation between drying condi-
tion and rice qualities).農機誌 Vo1.35， No. 4 (1974) 
7.松田従三，他 :もみの半乾貯蔵に関す る合理的運営と品質保全に関する研究(第1~fI ). 農機誌





10. MOFFAZZAL H. CHOWDHURY， WESLEY F. BUCHELE : Effects of the operating parameters 
of the rubber roler sheJler， Trar 
Summary 
The authors investigated the relationship between the paddy temperature 
hulling after hot-air drying and the brown rice qualities such as the rate of crack 
(check of rice kernels)， abrading and germination， and furthermore fat acidity. 
For the tests， the hot-air dried paddy was kept in adiabatic boxes which each 
capacity is 18 liters. And as the paddy temperature reached 40oC， 350C， 250C and 
the room temperature (about 220C) by quick cooling and slow cooling， the paddy 
was hu11ed respectively with hulling efficiency of 80%. The main 1'esu1ts a1'e as 
fo11ows: 
1. If the paddy t白empe臼1'a抗turehu山1山lingiおsbelow 350C， t仕h詑erate 0ぱfcrack doesn'吃t 
dωif妊fe臼l'羽wi比ththe any t白empe白r祉ur陀ein b】O凶thcases 0ぱfqu凶lIckand slow cooling. 
2. when the hot-ai1' dried paddy (about 40oC) is cooled down until the 1'oom 
temperatu1'e and hu11ed， there isn't any diffe1'ence to the 1'ate of crack with cool-
ing 1'ate of 1， 2， 4， 8， 16and 24 hours. 
3. The deg1'ee of ab1'ading of rice kernels by hu1ling was divided into five 
c1asses of A， Bh B2' C and D. 
A・H ・.…Soundkernels， 
B2・・・・・Mino1'abrading， 
D・H ・H ・..Severe abrading. 
B1・・・・・Veryslight abrading， 
C..・H ・.Majorabrading， 
The rate of abrading 11 and 12 which the former is inc1uding and the latter is 
not inc1uding B1 do not differ according to the cooling conditions. 
4. The rate of germination and the fat acidity do not differ according to tI1e 
cooling conditions， although the latte1' value increased after five months storing. 
5. In the case that the raw paddy was dried with more than ten hours hot-
ai1' heating and then hu11ed with the hu11ing efficiency of 80%， the quality of 
brown 1'ice didn't diffe1' according to the cooling conditions as long as the paddy 
temperature hu1ling is under 350C. 
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